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Materiale all’interno
della confezione (rig.1)

« Corpo macchina

« Manovella

* Morsetto

« 5 trafile per pasta

» Chiave per trafile

« Manuale di istruzioni

Preparare 'impasto

Ingredienti per 6 persone:
» 250g farina 00

« 250g semola

» 5uovaintere

Disporre la farina a fontana

e versare le uova nel mezzo,
mescolare il tutto fino ad
amalgamare completamente

le uova alla farina. Lavorate
l'impasto con le mani fino ad
ottenere una consistenza liscia e
omogenea. Se 'impasto & secco
aggiungere un po’ d’acqua, se &
molle aggiungere un po’ di farina:
un impasto corretto non deve
appiccicarsi alle dita.

Preparare la macchina
alluso

Fissare la macchina al piano di
lavoro inserendo il morsetto
nell’apposito foro e inserire la
manovella nel foro SLOW come
indicato in figura 2 e girare la
manovella nella stessa direzione
della freccia. Sollevare l’archetto,
aprire il coperchio e scegliere la
trafila desiderata (Fig. 3). Svitare
la ghiera di chiusura con la chiave
in dotazione (Fig. 4),

posizionare la trafila scelta
nell’apertura facendo coincidere
le quattro alette con le rispettive
sedi di alloggiamento della coclea
centrale (Fig. 5). Avvitate la
ghiera tenendo ferma la trafila
nella sua posizione (Fig. 6)

e richiudere il coperchio sulla
macchina.

Inserire un piccolo pezzo di
impasto nella tramoggia e girare
la manovella per qualche secondo
(Fig. 7). Una volta raggiunta la
lunghezza desiderata, tagliare

la pasta con 'apposito archetto
(Fig. 8).

E preferibile utilizzare un impasto
piu duro. Se la pasta uscita

tende ad attaccarsi, infarinare
leggermente l'impasto prima di
inserirlo nella tramoggia.

Cura e manutenzione

Far girare la manovella in senso
antiorario per alcuni giri. Sollevare
larchetto e il coperchio come
mostrato in figura 3. Svitare la
ghiera di chiusura, sollevare la
forcella rossa e il porta-trafile ed
estrarre tutti i componenti della
macchina come in figura

9-10 . Lasciare asciugare tutti

i componenti per alcune ore,
rimuovere i residui di pasta secca
con un pennello e un bastoncino
di legno. Non lavare la macchina
e i componentiin acqua oin
lavastoviglie. Conservare la
macchina montata e riposta nella
scatola.

Garanzia

| prodotti Marcato sono fabbricati
con i migliori materiali disponibili

e vengono sottoposti a continui
controlli di qualita. Per questo,
garantiamo assistenza per 2 anni dai
difetti di fabbricazione. La garanzia
non copre invece i danni provocati
da uso improprio o diverso da
quello illustrato in questo manuale.

Per altre informazioni o ricette visita
www.marcato.it
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Material inside the pack
(Fig. 1)

» Machine body

* Crank

« Clamp

« 5dies for pasta

« Wrenches for dies
e Instruction manual

Prepare the dough

Ingredients (serves 6):
« 250 g “00” flour

» 250 g semolina

» 5 whole eggs

Pour the flour into a bowl and
break the eggs into the centre.
Mix everything together until

the eggs are completely mixed
with the flour. Knead the dough
by hand until it is smooth and
homogenous. If the dough is dry,
add some water; if it is sticky, add
some flour: perfect dough should
not stick to your fingers.

Prepare the machine
for use

Attach the machine to the
worktop, inserting the clamp into
the hole provided, and insert the
crank in the SLOW opening, as
illustrated in Figure 2 and turn
the crank in the direction of the
arrow. Lift the arc, open the top
cover and choose the desired die
(Fig. 3).

Loosen the locking ring nut with
the wrench supplied (Fig. 4),
position the selected die in the
opening, making the four fins
coincide with the respective seats
of the central auger (Fig. 5).
Tighten the ring nut, holding the
die in its position (Fig. 6 ) and
close the cover on the machine.
Insert a small piece of dough into
the hopper and turn the crank for
a few seconds (Fig. 7). When it

reaches the desired length, cut
the pasta with the special arc
(Fig. 8).

It is advisable to use a harder
dough. If the pasta tends to stick,
lightly dust the dough with flour
before inserting it into the hopper.

Care and maintenance

Turn the crank handle anti-
clockwise by a few turns. Lift the arc
and top cover as shown in Figure 3.
Loosen the locking ring nut, lift the
red fork and die-holder and remove
all machine parts, as illustrated in
Figure 9-10 . Leave all the parts to
dry for a few hours. Remove the

dry pasta residues using a brush
and wooden stick. Do not wash

the machine and components with
water or in the dishwasher.
Reassemble the machine and store
it away in its box.

Warranty

Marcato products are manufactured
using the best materials available
and are subject to constant quality
checks. This is why we have a 2-year
warranty against manufacturing
defects. The warranty does not
cover any damage caused by
improper use or use other than that
specified in this manual.

Further more information or
recipes, visit www.marcato.it

Matériel a Uintérieur
de lemballage (ig. 1)

« Corps de la machine
« Manivelle

« Bride de serrage

« 5filieres a pate

o Clé pour filieres

« Mode d’emploi

Préparation de la pate

Ingrédients pour 6 personnes :
« 250 g de farine de type 45

» 250 g de semoule

« 5 ceufs entiers

Faites un creux dans la farine

et versez-y les ceufs, mélangez

le tout jusqu’a ce que les ceufs
soient bien incorporés a la farine.
Travaillez la pate a la main jusqu’a
obtenir une consistance lisse et
homogene. Si la pate est séche,
ajoutez un peu d’eau, si elle est
molle, ajoutez un peu de farine :
elle ne doit pas coller aux doigts.

Préparation de

la machine avant
Cutilisation

Fixez la machine au plan de travail
en insérant la bride de serrage
dans le trou spécifique et insérez
la manivelle dans le trou SLOW
comme indiqué sur la figure 2
puis tournez la manivelle dans le
méme sens que la fleche. Soulevez
'archet, ouvrez le couvercle et
choisissez la filiere souhaitée

(Fig. 3). Dévissez la bague

de fermeture a laide de la clé
incluses (Fig. 4 ), placez la filiere
choisie dans l'ouverture en faisant
coincider les quatre ailettes avec
les logements correspondants de
la vis sans fin centrale (Fig. 5).
Vissez la bague en immobilisant la
filiere dans sa position (Fig. 6)

et refermez le couvercle sur la

machine.

Insérez un petit morceau de

pate dans la trémie et tournez

la manivelle pendant quelques
secondes (Fig. 7). Lorsqu’elles
atteignent la longueur souhaitée,
coupez les pates avec ’archet
prévu a cet effet (Fig. 8).

Il est préférable d’utiliser une pate
plus dure. Si les pates qui sortent
ont tendance a coller, enfarinez
légérement la pate avant de
Lintroduire dans la trémie.

Entretien de la
machine

Faites tourner la manivelle dans

le sens antihoraire en effectuant
quelques tours. Soulevez larchet
et le couvercle comme illustré sur
la figure 3. Dévissez la bague de
fermeture, soulevez la fourche
rouge et le porte-filieres et enlevez
tous les composants de la machine
comme sur la figure 9-10 . Laissez
sécher tous les composants deux
ou trois heures, éliminez les résidus
de pate séche avec un pinceau et un
cure-dent. Ne lavez pas la machine
ni les composants a 'eau ou au
lave-vaisselle.

Conservez la machine montée et
rangée dans sa boite.

Garantie

Les produits Marcato sont fabriqués
avec les meilleurs matériaux
disponibles et sont continuellement
soumis a des controles de qualité.
Pour cela, nous garantissons une
assistance de 2 ans contre les
défauts de fabrication. Par contre,
la garantie ne couvre pas les
dommages dus a une utilisation
incorrecte ou différente de celle
illustrés dans cette notice.

Pour plus d’informations ou de
recettes, visitez le site
www.marcato.it
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Material in der
Verpackung (abb. 1)

» Maschinengehduse

o Kurbel

« Klemme

« 5 Nudelformen (Matrizen)
o Schliissel fiir die Matrizen
» Anleitung

Zubereitung des Teigs

Zutaten fiir 6 Personen:
« 250 g Mehl Typ 405

» 250g Gries

» 5ganze Eier

In das Mehl eine Vertiefung
machen und die Eier in die Mitte
einschlagen. Alles verriihren,

bis die Eier vollstandig mit dem
Mehl vermischt sind. Den Teig
mit den Handen kneten, bis er
glatt und homogen ist. Wenn der
Teig zu trocken ist, etwas Wasser
hinzufligen, wenn er zu weich ist,
etwas Mehl hinzufiigen: Ein guter
Teig darf nicht an den Fingern
kleben.

Vorbereitung des Gerats
fir die Verwendung

Die Maschine an der Arbeitsplatte
befestigen, indem die Klemme

in das dafiir vorgesehene Loch
eingefiihrt und die Kurbel in das
SLOW-Loch gesteckt wird, wie in
Abbildung 2 gezeigt, die Kurbel
dann in Pfeilrichtung drehen. Den
Bligel anheben, den Deckel 6ffnen
und wahlen die gewlinschte Matrize
wéhlen (Abb. 3). Den SchlieBring
mithilfe des mitgelieferten
Schlussels aufschrauben (Abb. 4 ),
die ausgewahlte Matrize in der
Offnung platzieren, indem die vier
Nasen in die entsprechenden Sitze
der zentralen Schnecke eingepasst
werden (Abb. 5). Den SchlieBring
anziehen, dabei die Matrize auf ihrer

Position festhalten (Abb. 6 ) und
den Deckel der Maschine erneut
schlieBen. Eine kleine Menge Teig
in den gelben Trichter fiillen und
die Kurbel drehen (Abb. 7). Wenn
die Nudeln die gewlinschte Lange
erreicht haben, diese mit dem
dafiir vorgesehenen Teigschneider
abschneiden (Abb. 8). Esist
besser, einen etwas harteren Teig
zu verwenden. Wenn er zum Kleben
neigt, den Teig leicht bemehlen,
bevor er in den Trichter gegeben wird.

Reinigung und Wartung

Die Kurbel einige Male entgegen
dem Uhrzeigersinn drehen.

Den Schneider und den oberen
Deckel wie auf der Abbildung 3
anheben. Die Sicherungsringmutter
abschrauben, die rote Gabel

und den Matrizenhalter anheben
und alle Maschinenteile wie

in Abbildung 9-10 dargestellt
herausziehen. Alle Komponenten
einige Stunden lang trocknen lassen
und die getrockneten Teigreste

mit einem Pinsel und einem
Holzstdbchen entfernen. Das Gerét
niemals mit Wasser oder in der
Geschirrsplilmaschine reinigen.
Das Gerdt zusammengebaut in der
Schachtel aufbewahren.

Garantie

Alle Produkte von Marcato werden
aus den besten auf dem Markt
erhéltlichen Materialien gefertigt
und unterliegen kontinuierlich
Qualitatskontrollen. Daher
gewahren wir 2 Jahre Garantie auf
Herstellungsfehler. Die Garantie
deckt dagegen keine Schaden durch
unsachgemafBen Gebrauch bzw.
durch einen Gebrauch, der von den
in diesem Handbuch gegebenen
Anweisungen abweicht.

Weitere Informationen und Rezepte
finden sich unter www.marcato.it

Material contenido en
el paquete (rig. 1)

« Cuerpo de la maquina

* Manivela

« Abrazadera

« 5 trefiladoras para per pasta
« Llave para las trefiladoras

» Manual de instrucciones

Preparar la masa

Ingredientes para 6 personas:
« 250 g de harina 00

« 250g de sémola

« 5 huevos enteros

Coloque la harina en forma de
montaiia abriendo un huecoy
abra los huevos en el hueco y
mezcle estos con la harina hasta
que tome consistencia. Amase
la masa con las manos hasta
que la consistencia sea lisa y
homogénea. Si la masa esta seca
afiada un poco de agua, si es
demasiado blanda, afiada un poco
de harina: una masa correcta no
debe pagarse en los dedos.

Prepare la maquina
para el uso

Fije la maquina a la superficie de
trabajo o encimera colocando

la abrazadera en el agujero e
introduzca la manivela en el agujero
SLOW, como se indica en la figura

2 y girela en la misma direccién

de la flecha. Suba el arco y abra

la tapa escogiendo la trefiladora
que desea (Fig. 3). Desenrosque
la virola de cierre con la llave
suministrada (Fig. 4 ), coloque la
trefiladora escogida en la apertura
de forma que coincidan las cuatro
aletas con los alojamientos que
lleva el tornillo sin fin central

(Fig. 5). Enrosque la virola,
manteniendo firme el molde en su
posicion (Fig. 6 )y cierre de nuevo

la tapa en la maquina.

Introduzca una pequeia porcion
de masa en la tolva amarilla y

gire la manivela unos segundos
(Fig. 7). Cuando tenga la longitud
deseada, corte la masa con el arco
especifico (Fig. 8).

Es preferible usar una masa mas
dura. Si la pasta que sale tiende

a pegarse, pongale un poco

de harina a la masa antes de
introducirla en la tolva.

Cuidados y
mantenimiento

Gire la manivela hacia la izquierda
una cuantas vueltas. Levante el
arco y la tapa superior tal como se
muestra en la Figura 3.
Desenrosque la abrazadera de
cierre, eleve la horquilla roja y el
porta-trefiladoras y saque todos
los componentes de la maquina
como se muestra en la figura 9-10 .
Deje secar todos los componentes
algunas horas, retire los residuos
de pasta seca con un pincel y con
un bastoncillo de madera. No
debe lavarse nunca la maquina o
los componentes con agua o en el
lavavajillas.

Conserve la maquina montada y
dentro de la caja.

Garantia

Todos los productos Marcato
estéan fabricados con los mejores
materiales disponibles y son
sometidos a controles de calidad
continuos. Por ello garantizamos
la asistencia durante 2 afios sobre
defectos de fabricacion. La garantia
no cubre, en cambio, los dafios
provocados por uso inadecuado o
diferente del que se indica en este
manual.

Para mds detalles o para las recetas
visite la pagina www.marcato.it
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Material no interior da
embalagem (ig. 1)

« Corpo da maquina

» Manivela

* Grampo

* 5 moldes para massa
« Chave para moldes

* Manual de instrugdes

Preparar a massa

Ingredientes para 6 pessoas:
» 250g farinha 00

» 250g sémola

» 5o0vos inteiros

Dispor a farinha com uma
cavidade no centro e verter o
ovo no meio, misturar tudo até
amalgamar completamente os
ovos e farinha. Amassar com as
maos até obter uma consisténcia
lisa e homogénea. A massa estiver
seca adicionar um pouco de
4gua, se estiver mole adicionar
um pouco de farinha: uma massa
adequada nao deve colar-se aos
dedos.

Prepare a maquina
para o uso

Fixar a maquina a superficie de
trabalho inserindo o grampo no
especifico furo e inserir a manivela
no furo SLOW como indicado na
figura 2 e girar a manivela na
mesma direcdo da seta. Elevar o
arco, abrir a tampa e escolher o
molde desejado (Fig. 3).
Desapertar a virola de fecho

com a chave fornecida (Fig. 4 ),
posicionar o molde escolhido na
abertura fazendo corresponder
as quatro aletas aos respetivos
alojamentos do parafuso-sem-fim
central (Fig. 5). Apertar a virola,
mantendo o molde firme na sua
posicdo (Fig. 6) e fechar a tampa
na maquina.

Colocar um pequeno pedaco

de massa na tremonha e girar a
manivela por alguns segundos
(Fig. 7). Depois de atingido o
comprimento desejado, cortar a
massa com o respetivo arco

(Fig. 8).

E preferivel usar uma massa mais
dura. Se a massa saida tende a ser
pegajosa, enfarinhar ligeiramente
a massa antes de a inserir na
tremonha.

Cuidados e
manutencao

Fazer girar a manivela em sentido
anti-horério por algumas rotagdes.
Elevar o arco e a tampa como
ilustrado na figura 3. Desapertar

a virola de fecho, elevar a forquilha
vermelha e o porta-moldes e extrair
todos os componentes da maquina
como na figura 9-10 . Deixar secar
todos os componentes por algumas
horas, remover os residuos de
massa seca com um pincel e um
pauzinho de madeira. Ndo lavar a
maquina e os componentes com
4gua ou na maquina de lavar lougas.
Conservar a maquina montada e
guardada na caixa.

Garantia

Os produtos Marcato séo fabricados
com os melhores materiais
disponiveis e sdo submetidos a
controlos continuos de qualidade.
Por isto garantimos assisténcia por
2 anos de defeitos de construgao.

A garantia ndo cobre os danos
provocados por uso impréprio ou
diferente daquele indicado neste
manual.

Para outras informagdes ou receitas
visitar www.marcato.it

Materiale inde i
emballagen fig. 1)

» Maskinlegeme

» Handsving

» Klemskrue

» 5jern til pasta

« Nggle til pastajern

« Instruktionsvejledning

Sadan forberedes
dejen

Opskrift til 6 personer:
» 250g mel, type 00
« 250 g semulje

e 5hele &g

Lav en bunke af mel og kom &ggene
i midten, bland til seggene er helt
blandet med melet. ALt dejen med
haenderne, indtil den far en jeevn og
homogen konsistens. Hvis dejen er
tgr kan du tilszette lidt vand, hvis
den er blgd kan du tilseette lidt mel:
En korrekt dej skal ikke klaebe til
fingrene.

Sadan ggres maskinen
klar til brug

Fastger maskinen til arbejdsfladen
ved at satte klemskruen i det
passende hul sette handsvinget i
hullet SLOW, som vist pa figur 2,
og drej handsvinget i retning med
pilen. Laft buen, abn laget og veelg
det gnskede pastajern (fig. 3).
Skru laseringen af med den
medfglgende nggle (fig. 4), placer
det valgte pastajern i &bningen,

sa de fire finner falder sammen
med de respektive hakker pa

den centrale skrue (fig. 5). Skru
laseringen pa, mens pastajernet
holdes fast i sin position (fig. 6)
og luk laget pa maskinen.

Kom et lille stykke dej i tragten, og
drej handsvinget i et par sekunder
(fig. 7). Nar den gnskede leengde
er néet, skaeres pastaen med den

medfglgende bue (fig. 8).

Det anbefales at bruge en hardere
dej. Hvis dejen, der kommer ud

af maskinen, har tendens til at
kleebe, skal du komme lidt mel

pa dejen, fgr du kommer den i
tragten.

Pleje og
vedligeholdelse

Drej handsvinget i retning mod

uret et par omgange. Lgft buen

og laget som vist pa figur 3. Lgsn

laseringen, lgft den rade gaffel og

holderen til pastajernet og fiern alle

maskinens dele som vist pa figur
9-10.

Lad alle dele tgrre i et par timer og

fiern de indtgrrede pastarester med

en pensel og en traepind. Maskinen

ma aldrig vaskes i vand eller i

opvaskemaskinen.

Opbevar maskinen samlet og i

a®sken.

Garanti

Alle produkter fra Marcato er
fremstillet af de bedste materialer,
der fas pa markedet, og underlagt
lgbende kvalitetskontrol. Derfor
garanterer vi service i 2 ar ved
fabrikationsfejl. Garantien daekker
ikke skader, som frembringes

ved en forkert anvendelse eller
andre anvendelser end den, der er
illustreret i denne vejledning.

Besgg www.marcato.it for mere
information eller opskrifter.
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Pakkauksen sisaltama
materiaali (kuva 1)

* Koneen runko
« Kahva

o Puristin

» 5 pastamuottia
* Muottien avain
» Ohjekirja

Valmista taikina

Ainekset kuudelle henkilolle:
« 250 g 00-vehndjauhoa

» 250 g karkeita jauhoja

» 5 kokonaista munaa

Laita jauhot kasaan ja kaada
munat keskelle, sekoita kunnes
munat ovat tdysin sekoittuneet
jauhojen kanssa. Vaivaa taikinaa
késin, kunnes saat tasaisen ja
yhtendisen koostumuksen. Jos
taikina on kuivaa, lisdd hieman
vettd, jos se on pehmedé, lisda
hieman jauhoja: taikina ei saa
tarttua sormiin.

Valmistele laite
kayttoon

Kiinnita kone tyotasoon
asettamalla puristin sille
tarkoitettuun reikédan ja tyénna
kahva SLOW-reikdan kuvan 2
mukaisesti ja kddnna kahvaa
nuolen suuntaan. Nosta kaari,
avaa kansi ja valitse haluttu
muotti (kuva 3). Ruuvaa
sulkurengas irti mukana
toimitetulla avaimella (kuva 4),
aseta valittu muotti aukkoon
siten, ettd nelja ripaa osuvat
yhteen keskusruuvissa olevien
asetuskohtien kanssa (kuva 5).
Kierrd rengasmutteria pitdmalla
muottia paikallaan (kuva 6) ja
sulje koneen kansi.

Aseta pieni taikinapala suppiloon

ja kdanni kahvaa muutaman
sekunnin ajan (kuva 7). Kun

haluttu pituus on saavutettu,
leikkaa pasta kaaren avulla

(Fig. 8).

On suositeltavaa kdyttaa
kovempaa taikinaa. Jos taikina
tahtoo tarttua kiinni, jauhota
taikinaa kevyesti ennen kuin laitat
sen suppiloon.

Hoito ja huolto

Kaanna kahvaa vastapdivaan
muutama kierros. Nosta kaari ja
kansi kuvan 3 mukaisesti. Irrota
sulkurengas, nosta punainen
haarukka ja muottien pidin

ja irrota kaikki koneen osat
kuvan 9-10 mukaisesti. Anna
kaikkien komponenttien kuivua
muutama tunti, poista kuivuneet
pastajadnnokset harjalla ja
puutikulla. Ald koskaan pese
konetta ja sen osia vedelld tai
pesukoneessa.

Séilyta kone koottuna omassa
laatikossaan.

Takuu

Marcato-tuotteet on valmistettu
parhaista saatavilla olevista
materiaaleista ja ne altistuvat
jatkuville laatutarkastuksille. Nain
ollen annamme kahden vuoden
takuun valmistusvirheiden varalta.
Takuu ei korvaa vahinkoja, jotka
johtuvat vaarinkaytosta tai tassa
oppaassa annetuista ohjeista
poikkeavasta kaytosta.

Lisdtietoja tai resepteja loydat
osoitteesta www.marcato.it

Utrustning i
férpackningen (rig. 1)

* Maskinkropp

e Vev

« Klamma

« 5 munstycken for pasta
« Nyckel for munstycken
» Bruksanvisning

Forbered degen

Ingredienser for 6 personer:
« 250 g vetemjol

« 250 g durumvetemjol

+ Sagg

Mat upp mjolet i en hég och gor
en grop i mitten. Knack dggen i
gropen. Blanda samman dggen
med mjélet. Kndda degen med
hénderna tills den blir sldt och
jamn. Tillsatt lite vatten om degen
ar torr och lite mjol om den ar

L6s. Degen ar lagom nér den inte
fastnar pa fingrarna.

Forbered maskinen
fér anvandning

Fast maskinen pa arbetsbanken
genom att fora in kldmman i det
tillignade halet och sitt sedan
veven i hdlet SLOW, som i figur 2.
Vrid veven i pilens riktning. Lyft
bagen, 6ppna locket och valj det
onskade munstycket (Fig. 3).
Lossa lasringen med den
medféljande nyckeln (Fig. 4),
placera det valda munstycket i
Oppningen och se till att de fyra
tapparna sammanfaller med
respektive sdten i den centrala
skruven (Fig. 5). Skruva at ringen
medan du haller fast munstycket
i ratt position (Fig. 6 ) och stiang
sedan locket pa maskinen.

For in en liten bit deg i tratten
och vrid pé veven nagra sekunder
(Fig. 8).

N&r pastan natt 6nskad langd skar

av den med bagen (Fig. 8).

Det ar béttre att anvdnda en lite
hardare deg. Om pastan som
kommer ut tenderar att fastna,
mjola degen latt innan du for in
den i tratten.

Skotsel och underhall

Vrid veven négra varv moturs. Lyft
bégen och locket, som i figur 3.
Lossa lasringen, lyft den réda
gaffeln och munstyckshallaren

och ta ut alla komponenter ur
maskinen, som i figur 9-10 . Lat alla
komponenter torka nagra timmar
och avldgsna sedan resterna av den
torra pastan med en pensel och en
trdpinne. Tvétta inte maskinen eller
dess komponenter med vatten eller
i diskmaskinen.

Forvara maskinen monterad i
forpackningen.

Garanti

Marcato-produkterna ar
tillverkade med de bésta
materialen som finns pa
marknaden och genomgar
kontinuerliga kvalitetskontroller.
Vi garanterar darfor 2 ars service
mot tillverkningsfel. Garantin
tacker dock inte de skador som
orsakas av felaktig anvandning
eller anvandning som skiljer sig
fran den som beskrivs i den har
manualen.

For ytterligare information eller
recept bes6k www.marcato.it
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Materiaal inbegrepen
in de verpakking (rig. 1)

» Machinebehuizing

« Slinger

« Klem

» 5 matrijzen per pasta

» Moersleutel voor matrijzen
» Gebruiksaanwijzing

Het deeg bereiden

Ingrediénten voor 6 personen:
» 250g farina 00

« 250 g durumtarwebloem

» 5 hele eieren

Maak een kuiltje in de bloem

en giet de eieren in het midden.
Meng alles tot de eieren volledig
met de bloem zijn vermengd.
Kneed het deeg met uw handen
tot het glad en homogeen is. Als
het deeg droog is, voeg dan een
beetje water toe, als het zacht is,
voeg dan een beetje bloem toe:
een goed deeg mag niet aan uw
vingers kleven.

De machine
voorbereiden voor
gebruik

Zet de machine vast op het
werkblad door de klem in het
daarvoor bestemde gat te steken
en steek de slinger in het SLOW-
gat zoals aangegeven in figuur 2.
Draai de slinger in dezelfde
richting als de pijl. Til de boog

op, open het deksel en kies de
gewenste matrijs (Fig. 3).
Schroef de borgmoer los met de
bijgeleverde sleutel (Fig. 4 ),
plaats de gewenste matrijs over de
opening, centreer de matrijs met
de wormschroef en breng de vier
vinnen van de matrijs op één lijn
met de respectieve gleuven van de
middenschroef (Fig. 5). Draai de
borgmoer vast terwijl u de matrijs

op zijn plaats houdt (Fig. 6) en
sluit het deksel op de machine.
Plaats een klein stukje deeg in
de trechter en draai de slinger
enkele seconden (Fig. 7). Als de
gewenste lengte is bereikt, snijdt
u het deeg met de boogsnijder
(Fig. 8).

Het verdient de voorkeur een
harder deeg te gebruiken. Als het
deeg de neiging heeft te kleven,
bloem het deeg dan lichtjes
alvorens het in de trechter te
plaatsen.

Verzorging en
onderhoud

Draai de slinger een paar slagen
tegen de klok in. Til de boog en
het deksel op zoals aangegeven
in figuur 3. Schroef de borgmoer
los, til de rode vork en de
matrijshouder op en verwijder
alle machineonderdelen zoals in
figuur 9-10 . Laat alle onderdelen
enkele uren drogen, verwijder
opgedroogde pastaresten met
een borstel en een houten
stokje. Was het apparaat en de
onderdelen niet in water of in de
afwasmachine.

Bewaar de machine gemonteerd
en opgeborgen in de doos.

Garantie

Marcato producten worden
vervaardigd uit de beste
beschikbare materialen en
ondergaan een voortdurende
kwaliteitscontrole. Hiervoor
garanderen wij gedurende 2 jaar
service tegen fabricagefouten.
De garantie dekt geen schade
veroorzaakt door oneigenlijk
gebruik of gebruik anders dan
beschreven in deze handleiding.

Ga voor meer informatie of
recepten naar www.marcato.it

A csomagolas tartalma
(1. 4bra)

« Géptest

o Tekerbkar

« Szoritd

« 5tésztapréseld lemez

o Kulcs a tésztaprésel6hoz
« Haszndlati utmutaté

A tészta elkészitése

Hozzavaldk 6 személyre:
» 250 g 00-3s liszt

» 250 g buzadara

o 5egész tojas

Készitslink egy mélyedést a
lisztben, a fellitott tojasokat
ontslik a kdzepébe, és keverjik
0ssze az egészet, amig a tojasok
teljesen el nem keverednek a
liszttel. Gyurjuk a tésztat kézzel,
amig sima és homogén allagd nem
lesz. Ha a tészta szaraz, adjunk
hozz4 egy kis vizet, ha pedig lagy,
akkor adjunk hozzd egy kis lisztet:
a tészta akkor jo, ha nem ragad az
ujjainkra.

A gép elGkészitése

Rogzitsiik a gépet az asztallap
széléhez, ehhez dugjuk be a

szoritot a gép megfeleld nyilasaba.

Ezutdn helyezziik be a 2. &bran
lathaté moédon a tekerdkart a
SLOW (lassu) feliraty nyilasba,
és tekerjiik a nyil irdnyaban.
Emeljiik fel a vagokart, nyissuk ki
a fedelet, és valasszuk ki a kivant
préslemezt ( 3. abra). Csavarjuk
ki a szoritéanyat a mellékelt
kulccsal (4. 4bra), helyezziik

be a kivalasztott préslemezt a
nyilasba ugy, hogy a négy lamella
egybeessen a kdzponti csiga
megfelel6 pontjaival (5. 4bra).
Hlzzuk meg a szoritéanyat

(6. 4bra), és zarjuk le a gép
fedelét.

Helyezziink egy kevés tésztat a

garatba, és forgassuk a tekerékart
néhany masodpercig (7. abra).
Amikor a kinyomodo tészta elérte
a kivant hosszuségot, vagjuk le a
vagokarral (8 abra).

Célszerl minél keményebb
tésztaval dolgozni. Ha a kilépé
tészta ragacsos, akkor enyhén
lisztezziik be, miel6tt a garatba
helyeznénk.

Apolds és karbantartas

Tekerjlik néhany fordulatnyit a
teker6kart az 6ramutatd jarasaval
ellentétes irdnyban. Emeljiik fel a
vagokart és a fedelet a 3. 4bran
lathaté médon. Csavarjuk le a
szoritéanyat, emeljiik fel a piros
szind rogzitévillat és a préslemez-
tartot, majd vegyiik ki az 6sszes
alkatrészt a 9-10 . dbran lathato
maddon. Hagyjuk néhany éran

at szaradni az alkatrészeket,

majd ecsettel és fapdlcikaval
tavolitsuk el a rajuk szaradt
tésztamaradvanyokat. A gépet és
az alkatrészeket nem szabad vizben
vagy mosogatogépben mosni.

A gépet Gsszeszerelve és a
dobozéaban kell tarolni.

Garancia

A Marcato termékeket a
rendelkezésre allé legjobb
anyagokbol gyartjak, és
folyamatosan ellenérzik a
minGségiiket. Ezért 2 év garanciat
véllalunk a gyartdsi hibakra.

A garancia nem terjed ki az

olyan kéarokra, amelyek a nem
rendeltetésszer( hasznalatbdl
vagy a jelen hasznélati utasitasban
leirtaktdl eltéré hasznalatbol
szdrmaznak.

Tovabbi informacidkért és
receptekért latogasson el a
www.marcato.it weboldalra.
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Materiat w opakowaniu
(Rys. 1)

» Korpus maszynki

» Korbka

» Zacisk

« 5 wykrojnikéw do makaronu
» Klucz do wykrojnikéw

« Instrukcja obstugi

Przygotowywanie
ciasta

Sktadniki na 6 oséb:
» 250 g maki typu 00
» 250 g kaszy manny
« 5jajek

W mace zrobi¢ dotek i wlaé do
niego jajka. Wszystko razem
wymieszaé, az jajka catkowicie
potacza sie z maka. Ciasto nalezy
wyrabia¢ rekoma, az bedzie
gtadkie i jednolite. Jesli ciasto
jest suche, nalezy dodac¢ odrobine
wody, jesli jest zbyt miekkie -
odrobine maki; prawidtowe ciasto
nie powinno sie klei¢ do palcow.

Przygotowywanie
wyciskarki

Przymocowaé maszynke do blatu
roboczego poprzez wtozenie
zacisku w przewidziany do tego
celu otwor, a nastepnie wtozy¢
korbke w otwdr SLOW, jak
pokazano na rysunku 2 i pokrecié
korbka w kierunku zgodnym ze
strzatka. Podnies¢ patak, otworzy¢
przykrywke i wybraé wykrojnik
(Rys. 3). Odkreci¢ pierscien za
pomocg dostarczonego klucza
(Rys. 4 ), umiesci¢ wybrany
wykrojnik w otworze tak, aby
cztery zeberka pokrywaty sie z
odpowiednimi gniazdami $limaka
centralnego (Rys. 5). Przykrecic¢
pierscien, przytrzymujgc wykrojnik
na miejscu (Rys. 6)izamknac¢
maszynke przykrywka.

Wtozy¢ niewielki kawatek ciasta do
leja i pokreci¢ korbka przez kilka
sekund (Rys. 7). Po osiagnieciu
pozadanej dtugosci nalezy odcigé
ciasto specjalnym patgkiem

(Rys. 8).

Lepiej uzyé twardszego ciasta.
Jesli wychodzace ciasto przywiera,
przed wtozeniem do leja nalezy je
lekko oprészy¢ maka.

Pielegnacja i
czyszczenie

Wykona¢ kilka ruchéw korbki w
kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara. Unies¢ patak i
przykrywke, jak na rysunku 3.
Odkrecié pierscien, podniesé
czerwone widetki i uchwyt na
wykrojniki i wyja¢ wszystkie
elementy maszyny jak na rysunku
9-10 . Wszystkie elementy
pozostawi¢ do wyschniecia

na kilka godzin, a zaschniete
resztki pasty usuna¢ za pomocg
szczoteczki i drewnianego
patyczka. Maszynki ani jej
elementdw nie nalezy my¢ w
wodzie ani w zmywarce do naczyn.
Maszynke nalezy przechowywac¢
zmontowang w pudetku.

Gwarancja

Produkty Marcato sg wytwarzane
z najlepszych dostepnych
materiatéw i poddawane ciggtej
kontroli jakosci. W zwigzku z tym
udzielamy 2-letniej gwarancji

na wady fabryczne. Gwarancja
nie obejmuje uszkodzen
spowodowanych niewtasciwym
uzytkowaniem lub uzytkowaniem
innym niz opisane w niniejszej
instrukcji.

Wiecej informacji lub przepiséw

mozna znalez¢ w witrynie
www.marcato.it

Material uvnitf baleni
(Obr. 1)

« Télo strojku

« Packa

» Svorka

« 5forem na téstoviny
« Klicek na formy

» Navod k pouziti

Priprava tésta

Ingredience pro 6 osob:
« 250 g mouky 00

« 250 g krupice

« 5 celych vajec

Z mouky vytvorte hromadku s
dilkem uprostfed, do kterého
rozklepnéte vejce a ve
promichejte, dokud se vejce s
moukou zcela nespoji. Tésto
zpracovavejte rukama, dokud
nedosahnete hladké a homogenni
konzistence. Pokud je tésto suché,
pfidejte trochu vody, pokud je
meékké, pridejte trochu mouky:
spravné tésto se nesmi lepit na
prsty.

Priprava strojku k
pouziti

Strojek upevnéte k pracovni plose
zasunutim svorky do pfislusného
otvoru a nasazenim packy do
otvoru SLOW dle ukazky na
obrazku 2. Nasledné otacejte
packu ve sméru vyznaceném
Sipkou. Zvednéte feznou

strunu, otevrete kryt a vyberte
pozadovanou formu (Obr. 3).
Uzaviraci objimku vySroubujte
pomoci kli¢e v baleni (Obr. 4),
vybranou formu umistéte do
otvoru tak, aby Ctyfi vycnélky
zapadly do pfisluSnych sedel
centralniho Sneku (Obr. 5).
Zasroubujte objimku a drzte
pritom formu na misté (Obr. 6) a
poté zavrete kryt strojku.

Vlozte maly kousek tésta do

nasypky a nékolik sekund otacejte
packou (Obr. 7). Po dosazeni
pozadované délky ufiznéte
téstovinu pomoci prislusné rezné
struny (Obr. 8).

Je tfeba pouzivat pokud mozno
tvrdsi tésto. Pokud ma tésto na
vystupu tendenci se lepit, tésto
pred zasunutim do nasypky lehce
posypte moukou.

Péce a udrzba

Otécejte packou proti sméru
hodinovych rucicek o nékolik
otdcek. Zvednéte feznou strunu

a kryt dle ukazky na obrazku 3.
Vysroubujte uzaviraci objimku,
zvednéte Cervenou vidlici a

drzak forem a vyjméte ze strojku
vSechny komponenty dle ukazky
na obrazku 9-10 . Nechte vSechny
komponenty nékolik hodin
uschnout, odstrante zbytky
suchého tésta Stétcem a drevénou
pali¢kou. Strojek ani komponenty
nemyjte vodou ani v mycce
nadobi.

Strojek uchovavejte smontovany a
umistény v krabici.

Zaruka

Vyrobky Marcato jsou vyrobeny

z téch nejlepsSich dostupnych
materiall a podléhaji neustalé
kontrole kvality. Proto
poskytujeme zaruku 2 roky

na vady z vyroby. Zaruka se
nevztahuje na Skody zplsobené
nevhodnym pouZzivanim ¢&i
pouzivanim odliSnym od toho,
které je uvedeno v tomto navodu.

recepty navstivte stranky
www.marcato.it
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MaTepl/lan BHYTpU®
YNaKOBKU (puc. 1)

» Kopnyc mawmHbl

* PykoaTka

o 3axum

» 5 dunbep Ana makapoHHbIX
n3genumn

» Kniou ans dunbep

« PykoBoACTBO no akcnayaTauum

Kak npnrotosutb
TecTo

WHrpeaneHTbl Ha 6 nopuuin:

e 250 r mykmn 00

e 250 r MyKu 13 TBEP/bIX COPTOB
NWeHNLbl

e 5 yenbix Any

Cpenaiite lyHKy B MyKe 11 Bnente

B Hee ANLa. Kak cnepyet 3amecute

ANUa C MyKon. Boimelunsante

TecTo pykamu, MOKa OHO He CTaHeT

rnagkum n ogHopogHbim. Ecnn

TeCTO C/IMLIKOM CyXoe, flobaBbTe

HEeMHOro BOfjbl, @ €C/M CJINLLKOM

MArKO€, TO HEMHOIO MyKW. XOpOLLO

3aMeLleHHOe TeCTO He OSTKHO

npuaMnaThb K nanbLam.

MoAroToBUTb MaLLIVHKY
AnA paboTbl

3aKpenuTe MalUHY Ha CTOMELLHULE,
BCTaBUB 3aXKMM B NPefyCMOTPEHHOe
oTBepcTue. BctaBbTe pyKoATKY B
oTBepcTue SLOW, Kak nokasaHo Ha
puc. 2, 1 NOBEPHUTE PYKOSATKY B
HanpaBfieHUN, YKazaHHOM CTPESTKOW.
MofgHMMKTE AYroobpasHbIf HOX,
OTKPOITE KPBILIKY 1 BblbepuTe
HY>Hyl0 dunbepy (puc. 3 ).
OTKpyTUTE 6IOKNPOBOYHOE KOMbLIO
C NMOMOLLbIO MpUIaraeMoro rae4Horo
Kntova (puc. 4) v yctaHoBuTe
BblOPaHHylo Gpunbepy B OTBEPCTHE,
4TOObI ee yeTbipe pebpa coBnanu

C COOTBETCTBYIOLMMMN FHE3AAMU
LieHTpanbHOro LWHeka (puc. 5).
3aBUHTUTE GIIOKMPOBOYHOE KOJbLIO,
yaepxmBasa dunbepy B NpaBuibHOM

nonoxenuu (puc. 6 ) 1 3akponTte
KPbILLKY MaLUUHbI.

BBeanTe He6ObLLIOW KYCOK TecTa B
GyHKep 1 NoBopaunBaiiTe pyKoATKy
B TEYEHVe HECKONbKUX CEKYHS
(puc. 7). Korga oHv JOCTUTHYT
HYHOW [JINHbI, OTPEXbTe TeCTO

C MOMOLLbIO CNeLManbHOro HoXa
(puc. 8).KenatenbHo UCNonb3oBaTb
6onee nnotHoe TecTo. Ecnm Tecto
npuavnaeT K pykam, To nepeg ero
pa3melleHriem B GyHKepe TecTo
crefyet cnerka npucbinaTtb MyKoii.

Yxop v TexobcnyxmBaHue

lNoBepHUTe pyKOATKY NPOTMB
YaCcoOBOW CTPENKN Ha HECKONbKO
060pOoTOB. MNOAHNMUTE HOX 1
KPBbILLKY, Kak NMoKa3aHO Ha puUCyHKe
3 . OTKpyTWTE 3aMOpPHY!IO raikKy.
MNogHUMKTE KpacHYIo BUAKY 1
nepxatenb Gunbep, a 3aTeM CHUMUTE
BCE KOMMOHEHTbI MaLUUHbI, Kak
nokasaHo Ha puc. 9-10 . OctaBbTe
BCE KOMMOHEHTbI COXHYTb Ha
HECKOJbKO YacoB. YaanuTe octaTku
BbICOXLLEro TecTa C MOMOLLbIO LEeTKN
1 fepeBAHHON nanoukun. Hnukorga
He MOWTe MaLUUHY 1 ee KOMMOHEHTbI
nog BOAOW NN B NOCY[OMOEYHOW
MaluviHe. XpaHuTe MaluviHy B
cobpaHHOM Brfe B KOPOOKe.

lapaHTnA

W3penuna dupmbl Marcato
N3rOTOBJIEHBI 13 CAMbIX JTYULLINX
MaTepuanoB 1 NOCTOAHHO
rnofBepraioTcs NpoBepkam

no Kayectsy. [lo3Tomy Mbl
npefocTaBnAem ABYXETHION
rapaHTu1io OT MPOV3BOACTBEHHbIX
nedeKkToB. Tem He MeHee,

rapaHTVA He pacnpocTpaHAeTcs

Ha NoBpexaeHus, CBA3aHHbIE C
HenpaBUbHbIM UCMONb30BaHNEM
W C NCMONb30BaHUEM, OT/INYHBIM
OT YKa3aHHOrO B HacTosLLeM
pyKoBofCTBe.

[lononHutenbHyto nHdopmaLmio n
peLenTbl CM. Ha carnTe www.marcato.it

Paketin icindeki
malzeme (sek. 1)

» Makine govdesi

» Kol

« Kelepge

» Makarnaicin 5 kalip
« Kalip anahtari

« Kullanim kilavuzu

Hamuru hazirlayin

6 kisi icin malzemeler:
» 250g un 00

« 250g irmik

e 5yumurta

Unu koyun ve ortasina yumurtalari
dokiin, yumurtalar unla tamamen
karisana kadar hepsini karistirin.
Pirlizsliz ve homojen bir kivam
alana kadar hamuru elinizle
yogurun. Hamur kuru ise

biraz su ekleyin, yumusak ise
biraz un ekleyin: dogru hamur
parmaklariniza yapismamalidir.

Makineyi kullanima
hazirlayin

Kelepgeyi uygun delige sokarak
makineyi ¢aligma ylizeyine
sabitleyin ve kolu sekil 2 de
gosterildigi gibi SLOW delige
gecirin ve kolu okla ayni ydnde
gevirin. Yayi kaldirin, kapagi agin
ve istenen kalibi segin

(Sek. 3). Verilen anahtarla
kilitleme halkasini s6kiin (Sek. 4 ),
secilen kalibi, dort kanat, merkezi
helezonun ilgili yuvalariyla
cakisacak sekilde delige yerlestirin
(Sek. 5). Kalibr yerinde tutarak
somunu vidalayin (Sek. 6) ve
makinedeki kapagi yeniden
kapatin.

Hazneye kiiclik bir hamur pargasi
yerlestirin ve kolu birka¢ saniye
gevirin (Sek. 7). istenilen
uzunluga ulagildiginda makarnayi
uygun yay ile kesin (Sek. 8).

Daha sert bir hamur
kullanilmasi tercih edilir. Hamur
yapismaya meyilliyse, hazneye
yerlestirmeden 6nce hamuru
hafifce unlayin.

Ozen ve bakim

Kolu birkag tur saat yoniiniin tersine
cevirin. Yayi ve kapag sekil 3 te
gosterildigi gibi kaldirin. Kapatma
somununu sokiin, kirmizi catali

ve kalip tutucuyu kaldirin ve tim
makine bilesenlerini sekil

9-10 de gosterildigi gibi cikartin.
Tim bilesenlerin birkag saat
kurumasini bekleyin, kurumusg
makarna kalintilarini bir firca ve
tahta bir gubukla ¢ikartin. Makineyi
ve bilesenleri suyla veya bulagik
makinesinde yikamayin.

Makineyi monte edilmis halde ve
kutusunda saklayin.

Garanti

Marcato Uriinleri mevcut en iyi
malzemelerle retilmistir ve
siirekli kalite kontrollerine tabi
tutulmaktadir. Bunun igin imalat
hatalarina karsi 2 yil destek
garantisi veriyoruz. Garanti, yanlis
kullanimdan veya bu kilavuzda
gosterilenden farkli kullanimdan
kaynaklanan hasarlari kapsamaz.

Diger bilgiler ve tarifler igin
www.marcato.it sitesini ziyaret edin
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